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Geformte SiiBwaren 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung sind geformte SiiBwaren, 
die durch einen hohen Gehalt an Ballaststof f en gekennzeichnet 
sind. 

Es ist bekannt, daB der Mangel an Ballaststof fen die Ent- 
stehung einer Reihe von Z ivilisationskrankheiten begtinstigt. 
Stuhl- und DarmtrMgheit, Obstipation, Verstopfung, Magen- 
schleimhautentziindungen und -geschwiire, Blinddarrrentziindung, 
Arteriosklerose usw. werden in direktem Zusammenhang mit zu 
geringer Rohf aserauf nahme (Ballaststof fe) genannt. 

^B. Thomas, Getreide, Mehl und Brot, 29,4,108-112 (1975); 
H. Torwell, Am. J. Clin. nutr. 25, 926-32 (1972J/. 

Herk6mmliche geformte SUfiwaren, wie Schokoladen, Schokoriegel 
usw. , enthalten praktisch keine Oder nur unwesent liche Mengen 
an Ballaststof fen. Auch die Ubrigen gebriiuchlichen Nahrungs- 
mittel k6nnen den stetigen Bedarf an Ballaststof fen nicht voll- 
standig decken. 

Demgegeniiber sind die erf indungsgemaflen SiiBwaren in der Lage , 
den Mangel an Ballaststof fen zu kompensieren. Es handelt sich 
urn geformte SiiBwaren, die sich durch einen hohen Gehalt an 
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Ballaststoff en auszeichnen. Sie sind auBerdem schmackhaf ter 
und verbraucherfreundlicher als andere Ballaststof fhaltige 
Zubereitungen, wie z. B. Tabletten, gepreBte Materialien usw. . 
Bedingt durch ihre Struktur ist es moglich, ihnen neben den 
Ballaststof fen noch wertvolle Vitamine, Mineralstof f e und 
hochwertiges EiweiB zuzusetzen. 

Die in den erf indungsgemaBen geformten SUBwaren 
vorhandenen Ballaststof fe liben durch quellende und 
absorptive Eigenschaf ten einen gtinstigen EinfluB auf 
den gesamten Verdauungskanal aus. Die Verweildauer 
der Nahrung im Magen wird verlangert, wodurch die Magensekrete 
linger einwirken k6nnen. Das HungergefUhl wird infolge der 
grofleren Verweildauer gedampft. Das hohe Quellverm6gen ltist 
vermehrte Reize auf die Darmwandungen aus, aktiviert die 
Darmperistaltik und beschleunigt die Darmpassage. Im Dickdarm 
bewirkt das hohe AbsorptionsvermOgen die Bindung freier Gallen- 
sSuren und toxischer Abbauprodukte. 

Die erf indungsgemSflen SUBwaren enthalten Ballaststof fe in 
Konzentrationen zwischen 5 und 70 %, vorzugsweise jedoch 
zwischen 15 und 30 %. Die genaue Menge der Ballaststof fe wird 
durch die Zusammensetzung der Grundmasse und dem Ballast- 
stoff-Gehalt der Tragerstoffe bestimmt. 

Die Zusammensetzung der Grundmasse der erf indungsgemSBen ge- 
formten SUBwaren entspricht den her kttmm lichen Zubereitungen, 
z.B. Tafelschokolade , Schokoriegel usw. 
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Geeignete Bal las tstof f e sind Kleie, getrocknete RUbenschnitzel, 
gemahlene Pf lanzenf asern usw. Diese Ballast stoffe kdnnen in 
den verschiedensten Korngroflen verwendet werden, wobei die 
Korngrorte das Kaugefiihl wesentlich beeinflussen kann. Ge- 
trocknete RUbenschnitzel kdnnen z.B. als feines Pulver und 
auch als grobkdrniges Material eingesetzt werden. 

i 
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Beispiel 1 

Kakaomasse 13 % 

Kakaobutter 21 96 

Sojaraehl 2 % 

(mit hohem Proteingehalt lind 
Lecitingehalt sowie hohem An- 
teil an natiirlichen Antioxidantien) 

Vollmilchpulver 20 % 

Staubzucker 29 % 

Weizenkleie, 15 % 

fein gemahlen 

Die aufgefuhrten Bestandteile werden in einem Mischer unter 
Warmezufuhr gemischt und anschlieSend in einer en tsprechenden 
Apparatur gewalzt. Dann wird die Masse ca. 24 Stunden bei ca. 
SO°C conchiert. Die temperierte Masse wird in vorgewSrmte 
Formen, z.B. Tafelform, gefOllt und nach dem Abkilhlen ent- 
formt . 



Beispiel 2 

Taf els choko lade; 

Kakaomasse 13 % 

Kakaobutter 21 % 

Sojamehl 2 % 

(mit hohem Proteingehalt und 

Lecitingehalt sowie hohem An- 

teil an natiirlichen Antioxidantien) 

Vollmilchbutter 20 % 
Staubzucker 29 % 

RUbenschnitzel , 15 % 
zu feinem Pulver vermahlen 
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Die Verarbeitung erfolat wie in Beispic^l 1 . 



He i spiel 3 

Schokoriegel : 

Haselniisse 26 % 

Kakaobutter 14 % 

Staubzucker 33 % 

Vollmilchpulver 13 % 

Sojamehl 4 % 

(mit hohem Proteingehalt unci 

Lecitingehalt sowie hohem An- 

teil an naturlichen Antioxidant! en) 

Riibenschnitzel , 10 % 
zu feinem Pulver vermahlen 

Die aufgefiihrten Bestandteile werden in einem Mischer unter 
Warmezufuhr gemischt. Nach ca. 24 stOndigem Reif ungsprozefl 
wird die Masse zu einem Strang geprefit und in Stticke ge- 
schni tten . 

Fur einen Riegel mit Ifberzug werden 24 g der oben be- 
schriebenen Riegelmasse verwendet und mit 6 g Vollmilch- 
Schokolade Uberzogen. 

Statt der Rubenschni tzel konnen auch gemahlene Pf lanzenf asern 
oder fein gemahlene Kleie verwendet werden. 
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Patentanspriiche 

1. Geformte SiiSwaren, gekennzeichnet durch einen hohen Gehalt 
an Ballaststof f en . 

2. Geformte Suflwaren, gekennzeichnet durch einen Gehalt von 
5-75 %, vorzugsweise 15-30 % Ballaststof fen, 

3. Geformte Sufiwaren nach Anspruch 1 und 2, gekennzeichnet 
durch einen Gehalt an Riibenschnitzeln . 

4. Geformte Suflwaren nach Anspruch 1 und 2, gekennzeichnet 
durch einen Gehalt an Kleie. 
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